2 boites de filets d'anchois
2 aubergines

1 gousse d'ail

2 c.as.de miel
1c.as.devinaigre de vin
rouge

Thym
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FILETS D'ANCHOIS allongés

Coupez 2 aubergines en tranches d’environ 1
cm.

Ouvrez 2 boites de filets d’anchois a ’huile
d’olive Les Mouettes d’Arvor et réservez les
filets.

Badigeonnez les aubergines avec 'huile des
boites d’anchois, puis enfournez-les pendant 25
minutes a 200 °C.

Ecrasez les filets d’une boite avec 1 gousse
d’ail, 2 c. as. de miel et 1 c. a s. de vinaigre de

vin rouge, jusqu’a obtenir une sauce homogene.
A la sortie du four, nappez généreusement les
aubergines encore chaudes avec cette sauce.
Répartissez les filets d’anchois de la seconde
boite sur les aubergines.

Ajoutez quelques feuilles de thym.

Dégustez !
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